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ﾌｰ ﾄﾞｻｰ ﾋﾞｽ 産 業 の 食 材 開 発･　





2009 年10 月､ﾌｧﾐﾘｰﾚｽﾄﾗﾝ｢ すかいらｰ く｣ の最後の一店が幕を閉じた｡ 同店を展開
するすかいらｰ くｸﾞﾙｰ ﾌﾟでは､ 今後､ 低価格業態の｢ｶｽﾄ｣ がその跡を継ぐとのことであるが､
高度経済成長とともに発展してきたﾌｰ ﾄﾞｻｰ ﾋﾞｽ 産業の礎とも言うべき｢ すかいらｰ く｣ﾁｪｰﾝ
の幕引きは､ 同ﾁｪｰﾝ をけじめとする旧来のﾌｰ ﾄﾞｻｰ ﾋﾞｽ 産業業態が果たしてきた､ ひとつ
の社会的役割を終えたことを示唆するものである｡
ﾆｭｰﾌｧﾐﾘｰ の誕生､ﾓｰﾀﾘ ｾﾞｰｼｮﾝ の波､ このような世の中の動きに乗って､ 大きく
成長したﾌｰ ﾄﾞｻｰ ﾋﾞｽ 産業は､ 生活者の手軽な食の場､ そして団楽の場としての役割を果たし
てきた｡ その後､ 家族形態の変化､ 個が重視される風潮､ そして､ 少子高齢化等を背景に､ﾌｰ ﾄﾞｻｰ
ﾋﾞｽ 産業が提供する食の場と､ 社会が求めるそれへのﾆｰ ｽﾞとが大きく乖離していった｡ ま
た､ 近年､ 食品危害の問題が多発したことにより､ 食品産業全体への消費者の不信感が増大したこ
とも一因となり､ さらに外食離れに拍車がかかり､ 外食の市場は､'97年に29 兆円743 億円を頂点
に､ 現在に至るまで縮小傾向が続いている｡（図1 ）
とはいえ､ 外食元年と言われる1970 年より約40 年間､ﾌｰ ﾄﾞｻｰ ﾋﾞｽ 産業は､ 単に食の場を提
供してきただけではなく､ その食材開発､ｻ ﾌﾟﾗｲﾁｪｰﾝ の構築においては､ 食品業界を牽引す
る主導的な役割を果たしてきたと､ 十分に自負できる存在である｡ 高度成長期については､ 海外
からの安価な食材を安定的に供給すること､ そして､ ﾊﾞﾌﾞﾙ 期には､ 円高を背景に､ 一歩踏み込ん
だ開発輸入という形式で､ 生産や加工の開発を海外に求めていった｡ このような取り組みは､ 安価
で安定的な食材の供給を実現し､ 食生活の向上に果たした役割は大きい｡ 本稿では､ﾌｰ ﾄﾞｻｰ
ﾋﾞｽ 産業の食材開発という視点で､ その40 年を振り返り､ そして､ 食材開発ならびに､ｻ ﾌﾟﾗｲﾁｪｰﾝ
の構築に力を注ぐ企業の取り組みについて､ 考察をしていく｡
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Ⅱ｡ﾌｰ ﾄﾞｻｰ ﾋﾞｽ 産 業､ その 食材 開 発 の歴 史 を 振 り返 る
1965年（昭和40 年）より現在に至るまで､ﾌｰ ﾄﾞｻｰ ﾋﾞｽ 産業の年表を､ その食材開発､ﾒﾆｭｰ
の動向という視点で､ 表1 にまとめた｡ 日本におけるﾌｰ ﾄﾞｻｰ ﾋﾞｽ 産業の黎明期から､ 今
までを振り返ってみる｡
(外食元年幕開け～ｵｲﾙｼｮｯｸ を経て､ ﾊﾞ ﾌﾞﾙ 経済へ)
～近所の八百屋からの仕入に始まり､ 開発輸入まで～
1967 年に始まる海外資本の自由化に伴い､ 米国からの海外資本の流入が活発となる｡ 70 年に開
催された万国博覧会がひとつの契機となって､ﾐｽﾀｰ ﾄﾞｰﾅｯﾂ､ｹﾝﾀｯｷｰﾌﾗｲ ﾄﾞﾁｷﾝ､ﾏｸ
ﾄﾞﾅﾙ ﾄﾞをはじめとする米国企業が､ 日本市場でﾁｪｰﾝ 店の展開を始めていく｡ 当時よ
り73 年のﾌﾞﾚﾄﾝｳｯ ｽﾞ協定までの為替の固定相場制において､ﾌｰ ﾄﾞｻｰ ﾋﾞｽ 産業の食材供給
は海外食材に到底手が出るはずもなく､ 国内産地からのものがほとんどであった｡ その後､ 変動相
場制に移行､ さらに石油ｼｮｯｸ 後の円高への推移の中で､ 輸入食材のほうが価格的に優位､ また
品質的にも優位との理由から､ 食材を海外へ求める推進力が大きくなってきた｡ 例えば､ 冷凍ﾎﾟﾃﾄ
は､ 対 ﾄﾞﾙ200 円を割ると国内価格との逆転が起こり､ また､ 食味の面においても､ﾌﾗｲ して
美味しいという点では米国産馬鈴薯の方が国産品より断然優れていることから､ 米国産のものの需
要が拡大した｡ﾒﾆｭｰ という面では､ 当時のﾁｪｰﾝ 店の多くは､ 洋食､ つまり肉中心のものが
多く､ 海外からの輸人肉をいかに手当てするかが､ 最重要課題であった｡ 現在の社団法人日本ﾌｰ
ﾄﾞｻｰ ﾋﾞｽ 協会は､74 年に設立をしているが､ 協会設立の目的は､ 大きく二つあり､ そのひとつ
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が､ 畜肉振興事業団からいかに割り当てをもらうかという食材の獲得が最大の目的であったとい
う｡ ちなみに､ もうひとつの目的は人材の教育であった｡ 現在､ どちらの目的も数十年経過した現
在でも､ﾌｰ ﾄﾞｻｰ ﾋﾞｽ 産業の抱える大きな課題となっている｡
売上上位に占めるようなﾁｪｰﾝ 業態も､ 黎明期には､ 各店が近所の八百屋から野菜を仕入れて
いるという状況があったが､80 年農林水産省にﾌｰ ﾄﾞｻｰ ﾋﾞｽ 産業対策室ができる頃には､ 台湾
でｶｯﾄ たまねぎを生産し輸入するなど､ 開発輸入の取り組みなどが行われるようなるなど､ 食材
開発への取り組みは､ 本格的なものへと移行しつつあった時代とも言える｡
とは言え､1 ﾄﾞﾙ200 円を上下する状況では､ 積極的に海外からの開発輸入を進めるところまで
は進まなかった模様である｡ しかし､ この間､ 外食市場規模は､75 年の8 兆6257 億円から､85 年
の19 兆2768 億円へと倍増をしている｡ 経済の発展に大きく押され､ まさに波に乗って成長ができ
た時代であった｡
(ﾊﾞ ﾌﾞﾙ 崩壊､ 超円高時代と低価格競争の波)
～円高を利用しての開発輸入､ﾌｰ ﾄﾞｻｰ ﾋﾞｽ 産業が食品業界の先駆的存在に～
ﾊﾞﾌﾞﾙ 期､ ｸﾞﾙﾒ への関心が高まる時代である｡ﾌｧﾐﾘｰ で行く外食のみならず､ﾌｰ ﾄﾞｻｰ
ﾋﾞｽ 産業は多様化が進み､ﾒﾆｭｰ も多様化を極めていく｡ 和食回帰とも言われ､ﾌｧﾐﾘｰﾚｽﾄﾗﾝ
にも和食業態､ また従来の洋食ﾁｪｰﾝ にも和食ﾒﾆｭｰ が登場する｡ また､ 和食のみな
らず､ 中国料理ﾁｪｰﾝ､ｴｽﾆｯｸ 料理も一般的になる｡ 一方で､ 為替相場は､85 年のﾌﾟﾗ ｻﾞ
合意意向､1 ﾄﾞﾙ100 円を突破する超円高時代に突入する｡ 今まで日本経済の大部分を支えてきた
輸出が他産業は大打撃｡ 工場を海外へと､ 生産の国内空洞化が始まる｡ 食品産業もその例に漏れ
ずで､ 特に､ﾌｰ ﾄﾞｻｰ ﾋﾞｽ 産業は､ 使用する食材の生産の地､ 加工の地を海外に求めるようにな
る｡ また､91 年には､ 牛肉･ｵﾚﾝ ｼﾞが自由化されたこともあり､ 一気に､ﾌｰ ﾄﾞｻｰ ﾋﾞｽ 産業
ﾊﾞｲﾔｰ の目は外へ向かう｡ 折しも､ ﾊﾞﾌﾞﾙ 崩壊の後､ 低価格競争が始まり､ﾌｰ ﾄﾞｻｰ ﾋﾞｽ 産業
大手各社として､ 食材を外へ外へと向かわせる背景もあった｡ 94 年には､ｹﾝﾀｯｷｰﾌﾗｲ ﾄﾞﾁｷﾝ
は､ その主力食材を国産鶏肉からﾀｲ 産､ 米国産へと切り替えている｡ すかいらｰ くｸﾞﾙｰ
ﾌﾟは､ 中国から野菜の開発輸入を行うなど､ 低価格と安定供給を目指し､ 開発輸入は､ 企業競争力
の源として各社､ 力を注いでいった｡
95 年のﾌｰ ﾄﾞｻｰ ﾋﾞｽ 産業の原材料需要調査によれば､ 輸入食材の占める割合は､ 畜産物31.6%､




ﾊﾞﾌﾞﾙ 崩壊後､ 牛丼やﾊﾝ ﾊﾞｰ ｶﾞｰ などﾌｧｽﾄﾌｰ ﾄﾞ業種を中心に､ 価格競争が激化してい
く｡ 価格競争から脱しようと､ﾒﾆｭｰ の付加価値として､ 有機農産物が取り上げられる｡ すかい
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らｰ く､ﾜﾀﾐ､ﾓｽ ﾊﾞｰ ｶﾞｰ が､ 有機野菜あるいは特別栽培野菜と称して､ﾒﾆｭｰ に健康とい
う軸を導入していくという動きがあった｡ 98 年より､ 日本ﾌｰ ﾄﾞｻｰ ﾋﾞｽ 協会が農産物の認証を
策定し始め､OO 年にJ  F 認証農産物という規格を設けるなど業界あげての取り組みを進める動き
もあった｡ が､02 年のJ  AS 法改正で､ 有機農産物の明確な規格が決められことにより､JF 認証
制度もﾄｰﾝ ﾀﾞｳﾝ してしまった｡ 同様に､ｽｰ ﾊﾟｰﾏｰｹｯﾄ などの小売の場からも､ 名前だけ
の有機農産物は､ その姿を消してしまった｡ その後も､ 健康訴求型ﾒﾆｭｰ への模索は続くが､ 市
場の活性化までに導くものは出て来ないままで､ 食の安全への不信の時代を迎える｡
(ﾘｰﾏﾝｼｮｯｸ 後の低価格･ ﾃﾞﾌﾚ 時代の今)
01 年の国内B  SE 発生以来､ 偽装事件が相次いだ｡ あるいは､ これらの問題で､ 米国産からの
牛肉が禁輸となり､ 吉野家で牛丼販売が終了するなどが､ 象徴的に捉えられ､ﾒ ﾃﾞｨｱ で大きく取
り上げられた｡ 興味の矛先を国産＝安全へとうまくすり替えた､ 農林水産省によるｷｬﾝ ﾍﾟｰﾝ
も功を奏してか､ 自給率への関心が高まっていった｡ また､ 一方で新興国の経済発展､ 食料への投
機ﾏﾈｰ の集中などで､ 食料価格の高騰､ ひいては､ 油､ 小麦などを中心に大手企業によるＮＢ商
品が値上げされた｡ﾌｰ ﾄﾞｻｰ ﾋﾞｽ 産業にもその影響は及び､ 値上げへと価格を改定する企業が相
次いだ｡ しかし､08 年秋のﾘｰﾏﾝｼｮｯｸ 以来､ 需要は冷え込み､ 状況は一転､ 低価格競争に
陥っていく｡ 雇用をはじめ､ 社会的な状況も悪化し､ ﾃﾞﾌﾚ へと傾いていく｡ その影響を最も受け
やすいﾌｰ ﾄﾞｻｰ ﾋﾞｽ 産業は､ 現在も､ 一段の冷え込みを見せている｡
Ⅲ｡ 食 材 開発･ｻ ﾌﾟﾗｲﾁｪｰﾝ 構築 の 取 り組 み
世界同時不況以来､ 食生活は大きく変容している｡ 大きな関心事であった食の安全という基軸が
大きくぶれている｡ 日本政策金融公庫が､09 年夏に消費者の食への意識を調査によれば､ 消費者
の安全志向よりも低価格志向の方が強く出ていると報告をしている｡ 同行は､ 旧農林漁業金融公
庫時代より同様の視点で消費者意識調査を行っており､ その経年変化をみているが､ このような価
格志向が明確に現れた年は､ はじめてである｡1 億3 千万人の食の志向をひとつの枠ではくくれな
いが､ 外食のﾁｪｰﾝ 業態に限ってみると､ 低価格志向が非常に強くなっている｡ 低価格で次から
次へとｷｬﾝ ﾍﾟｰﾝ で訴求していく日本ﾏｸ ﾄﾞﾅﾙ ﾄﾞ株式会社を筆頭に 株式会社ｻｲ ｾﾞﾘﾔ （以
下､ｻｲ ｾﾞﾘﾔ と省略）､株式会社王将ﾌｰ ﾄﾞｻｰ ﾋﾞｽ など低価格ﾁｪｰﾝ は､ 多くの外食業態が
低迷するなかで､ 売上､ 利益率とも好業績で､ 躍進を続けている｡
（国産素材が差別化戦略の鍵となるのか）
低価格戦略の一方で､ 食の安全､ あるいは､ 国産であることを､ 差別化の戦略と据え､ このよう
な食材やﾒﾆｭｰ で､ 集客を図ろうとする企業もある｡ 例えば､ﾓｽﾌｰ ﾄﾞｻｰ ﾋﾞｽ 株式会社（以
下ﾓｽﾌｰ ﾄﾞと省略）では､08 年末に国産肉ﾊﾞｰ ｶﾞｰ を発売し､ 新しい層の顧客を開拓しようと
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取り組みをしている｡ 事実､ それまで来客数が前年を9 割ほど割り込んでいたところが回復し､09
年11 月には､ 来春決算の上方修正を発表している｡ﾛｲﾔﾙﾎｰﾙ ﾃﾞｨﾝ ｸﾞｽ 株式会社（以下ﾛｲﾔﾙ
と省略）では､ 鹿児島産の黒豚と黒毛和牛を使ったﾊﾝ ﾊﾞｰ ｸﾞを提供するなど､ 食材でﾒﾆｭｰ
の付加価値を図ろうという試みがなされている｡
一方､ﾘﾝ ｶﾞｰﾊｯﾄ 株式会社（以下ﾘﾝ ｶﾞｰﾊｯﾄ と省略）では､ 同社の主力商品であるちゃ
んぽんめんに使用する野菜の国産化を図り､09 年10 月より全店で国産化を実現している､ がその
ために価格が上がったことも影響しているのか､ 既存店の客数は前年の9 割を割り込む数値が続い
ており､ 国産素材であることを訴求すれども､ 価格の上昇が伴えば､ 消費者には受け入れられにく
い事情もあるようである｡
(ｻ ﾌﾟﾗｲﾁｪｰﾝ 構築に取り組む外食企業)
ﾘﾝ ｶﾞｰﾊｯﾄ は､ 現在のような国産化への取り組み以前に､1986 年より主要食材であるｷｬ
ﾍﾞﾂ を､ 国内の契約農場からﾘﾚｰ で仕入れる仕組みを構築している｡ このように､ﾌｰ ﾄﾞｻｰ ﾋﾞｽﾁｪｰﾝ
企業では､ 産地開拓､ 契約栽培への取り組みの事例は数々あり､ 質的かつ量的な安定供
給を目的として､ 産地との連携を深めたｻ ﾌﾟﾗｲﾁｪｰﾝ の構築に力を注いできている｡ ここ数
年､ 食の安全への関心が高まりを背景に､ 契約化､ｻ ﾌﾟﾗｲﾁｪｰﾝ 化の動きは､ より活発なもの
となっている｡ 図2 に､ﾌｰ ﾄﾞｻｰ ﾋﾞｽ 企業における､ｻ ﾌﾟﾗｲﾁｪｰﾝ 構築の代表的な取り組み











■ﾜﾀﾐ　'09.3 月決算 売上90,146(百万円)624 店舗
関連会社で㈱ﾜﾀﾐﾌｧｰﾑ を運営
千葉､北海道､ 京都丹後､大分で9農場を運営
･ｻｲ ｾﾞﾘﾔ'09 年.8月決算 売上88,323 (百万円)800店舗
自社農場を持つ､ｵｰｽﾄﾗﾘｱ に自社加工工場あり(
畜産物で注目)
･ ＡＰｶﾝ ﾊﾟﾆｰ 非公開売上25億 直営34店舗 自社養鶏場を運営
多< のﾁｪｰﾝ 業態 が 契約 栽 培など に取り組む
･ﾓｽﾌｰ ﾄﾞｻｰ ﾋﾞｽ'09 年3 月 決算
売上60,641  (百 万 円)1,323 店 舗
ﾄﾏﾄ､ﾚﾀｽ の 契 約栽 培など､ 契 約 仕 入れ の先 駆 的存 在
･ﾘﾝ ｶﾞｰ ﾊﾟｯ ﾄﾞ09 年2 月 決算 売上35,375  (百 万 円)555 店 舗
主 要食 材であるｷｬ ﾍﾞﾂ の契 約 栽培 は､1986 年 から
現在 使 用 する野 菜の 国 産化､ 契約 化に 取り組む
■ﾛｲﾔﾙﾎｰﾙ ﾃﾞｨﾝ ｸﾞ'08 年12 月決 算 売上98,478  （百 万 円）
農 産物 仲 卸 業が 介 在しつつ､ 契 約 栽培を実 現
店 頭の 原 産 地 表示 に反映
多くのﾌｰ ﾄﾞｻｰ ﾋﾞｽ 企 業が､ 契 約栽 培化 のﾄﾚﾝﾄ はある が､3
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ｉ｡ 自社で農場経営､ 工場経営
これらの取り組みの中において､ もっとも深耕している例が､ﾜﾀﾐ 株式会社（以下ﾜﾀﾐ と省
略）やｻｲ ｾﾞﾘﾔ に見られる｡ 両社は､ 素材の生産という農業の領域に資本を投入している｡ﾜﾀﾐ
は､ﾜﾀﾐﾌｱｰﾑ 株式会社という子会社として､ 全国に9 農場での生産を行い､ 同社の外食事
業に卸すだけではなく､ 自社でも農産物やその加工品の販売にも参入している｡ｻｲ ｾﾞﾘﾔ は､ 契
約農場をもつとともに､ﾚﾀｽ やﾄﾏﾄ などの育種を自社で行うなど､ｻ ﾌﾟﾗｲﾁｪｰﾝ の起点に
まで踏み込んでいる点で興味深い｡ 同時に､ｵｰｽﾄﾗﾘｱ に自社工場を持ち､ 主力食材であるﾊﾝ
ﾊﾞｰ ｸﾞやｿｰｽ の生産も行っている｡ 国内にｾﾝﾄﾗﾙｷｯﾁﾝ など自社工場を持つ企業は少な
くないが､ 海外開発輸入を自社で手掛けている点では､ 業界のﾌﾛﾝﾃｨｱ 的存在とも言える｡ ま
た､ 最近､ 出店を拡犬している株式会社ＡＰｶﾝ ﾊﾟﾆｰ は､ 売上規模は25 億円と小さいものの自
社農場の食材と使用することを差別化のｷｰﾜｰ ﾄﾞとして､ 顧客の支持を得ている｡ 他社が野菜な
ど農産物での取り組みをしている一方で､ 畜産物での差別化を図っている点で､ 新しいｻ ﾌﾟﾗｲﾁｪｰﾝ
構築を始めている企業として､ 興味深いところである｡
ii ｡ 生産者､ 流通業者とでｻ ﾌﾟﾗｲﾁｪｰﾝ 構築
上述めような､ 自ら農業生産に投資をすることは､ そのﾉｳﾊｳ の特異性とﾘｽｸ の大きさを考
えると､ 相応の経営規模が求められるため､ 農業生産まで踏み込んでｻ ﾌﾟﾗｲﾁｪｰﾝ を構築する
のは､ 難しい｡ 一歩引いて､ 生産者や生産者団体との契約により､ｻ ﾌﾟﾗｲﾁｪｰﾝ を構築してい
る企業が､ 先に述べたﾘﾝ ｶﾞｰﾊｯﾄ やﾓｽﾌｰ ﾄﾞである｡ 筆者がﾋｱﾘﾝ ｸﾞをしたﾓｽﾌｰ ﾄﾞで
の取り組みにおいては､ 自社で人材や資金を投入して農業生産を試みたものの､ 農業技術を自社で
獲得するのは､ 非常に困難であると結論をだし､ 生産者との契約栽培という形式で､ 食材の仕入れ
を行っているという｡ 同社では､ 現在､ 約3 千戸（180 団体）の生産者との契約の下､ﾄﾏﾄ､ﾚﾀｽ
を仕入れているが､ その取り組みは､ 事業にかかわる当事者間のｺﾐｭﾆｹｰｼｮﾝ が数年間
積み重なって構築されたものである｡ 生産者と企業本部の仕入れ担当者だけではなく､ 同社のﾌﾗﾝﾁｬｲ
ｽﾞであるﾓｽ ﾊﾞｰ ｶﾞｰ 各店と生産者､ あるいは生産者間の密接なｺﾐｭﾆｹｰｼｮﾝ の
基､ 構築された信頼関係がｻ ﾌﾟﾗｲﾁｪｰﾝ となって機能をしている｡
iii.中間業者を介してのｻ ﾌﾟﾗｲﾁｪｰﾝ の構築
このように産地や生産者との契約化の動きは活発であるが､ﾒﾆｭｰ が限られたﾌｧｰｽﾄﾌｰ
ﾄﾞと異なる､ 例えばﾌｧﾐﾘｰﾚｽﾄﾗﾝ 業態では､ 食材も多品種にのぼり､ その一つ一つを契約
化し､ さらに自社配送ｾﾝﾀｰ でｻ ﾌﾟﾗｲﾁｪｰﾝ を構築していくというのは､ 煩雑な仕組みが必
要とされる｡ﾛｲﾔﾙ では､ 全国12 ヶ所､ 分野別の中間業者を介したｻ ﾌﾟﾗｲﾁｪｰﾝ を採用し
ている企業の例も見られる｡ おそらく多くの企業が､ このようなｻ ﾌﾟﾗｲﾁｪｰﾝ の携帯で運営さ
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れていると考えられるが､ これについては､ 現在調査を重ねている段階である｡
Ⅳ．まとめと考察
安定供給のために､ 産地契約化の取り組みは､ﾘﾝ ｶﾞｰﾊｯﾄ の例にみるように､80 年代から
行われている｡ が､ 近年の食の安全への関心が高まったことを背景に､ 各社契約化の動きが加速し
ている｡ その要因のひとつには､ 産地表示という顧客へのｺﾐｭﾆｹｰｼｮﾝ が必要になったこと
が挙げられる｡ 05 年7 月に｢ 外食産業における原産地表示ｶﾞｲ ﾄﾞﾗｲﾝ｣ として農水省からの指
導もあり､ 店頭やﾒﾆｭｰ ﾌﾞｯｸ でのﾒﾆｭｰ に使用する食材の産地表示が求められるようになっ
た｡ ここに紹介したﾓｽﾌｰ ﾄﾞは､ それ以前の97 年より店頭での黒板書きで食材の産地表示を掲
示するなど､ 業界の先駆的存在である｡ また､ 多品種ﾒﾆｭｰ を展開するﾛｲﾔﾙﾎｽﾄ では､ 現
在､ﾎｰﾑ ﾍﾟｰ ｼﾞで全ﾒﾆｭｰ に使用される食材を閲覧することができ､ また野菜など使用産地が
高頻度で変わるものについては､ｻ ﾌﾟﾗｲﾔｰ を介して､ 産地情報を伝えてもらい､ 店頭に毎日に
掲げるという形式をとっている｡
ただ､ これらの取り組みは､ｻ ﾌﾟﾗｲﾁｪｰﾝ が顧客の目に見えるところで､ 安心というｷｰﾜｰ
ﾄﾞとして機能していると言えるが､ それによって､ より多くの集客を動員するまでには至って
いない｡ ただ､ 中国産でない国産であるという安心感とｲﾒｰ ｼﾞを与えることができるが､ 顧客
は､ それだけでは､ 店に足を運んでくれない｡ 美味しい､ あるいは､ 楽しい､ それ以上に､ 最近で
は低価格であるという魅力がなければ､ 顧客の獲得､ 売上の回復にはつながらないであろう｡
実質的には､ 産地との契約を進めることにより､ 鮮度の高い食材を仕入れることができるというﾒﾘｯﾄ
や､ 生産者との信頼関係の密なる構築､ さらには､ 従業員の士気が高まるといった効果が
あると､ 各社のﾋｱﾘﾝ ｸﾞを通じて聞いている｡ これらの効果ももっと目に見える形でｱ ﾋﾟｰﾙ で
きるようになれば､ 集客につながるものと期待ができる｡
そもそも､ 手ごろな価格が売り物であるﾁｪｰﾝ 業態では､ 国産であることや産地が明確になっ
ていることが安心材料になっても､ 競争激化する市場を攻める戦略的材料にはなりにくい｡ﾘﾝ
ｶﾞｰﾊｯﾄ の野菜国産化について､ 学生に十数名に聞いたところ､ 百円も値段が違うと､ 安いほう
がいいという回答が多い｡ 生産者契約化や国産であることは､ 飲食店にとって､ 必要条件を満たし
ただけに過ぎないのかもしれない｡ その次の一歩を踏み出すことが､ﾌｰ ﾄﾞｻｰ ﾋﾞｽ 市場活性化の
ためにも重要なことである｡
必ずしも､ 手ごろな価格がいいわけでもなく､ 海外がいいわけでもないが､ 海外にその供給の場
を求めていった､80 年代頃の積極性が再度ﾌｰ ﾄﾞｻｰ ﾋﾞｽ 企業にも実現されることを願うばかり
である｡
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（表1 ）ﾌｰ ﾄﾞｻｰ ﾋﾞｽ 産業　 その食材､ﾒﾆｭｰ 開発を視点をした年表
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�外食産業ﾄﾋﾟｯｸｽ �食産業･ 農業政策 �ﾒﾆｭｰ 動向
(1985 ～1994 年)
世帯人員'85
年3.28 人→95 年2.85 人'85
年は土地ころがしが流行
語､ ﾊﾞﾌﾞﾙ 時代の幕開け
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Supply Chain Construction in Foodservice Industry － Review of its History and　　　　　　　
Prospective Study on Supply Chain
Miki Michihata
【Abstract 】
The food service industry in Japan has developed since the beginning of 197O's,
supported by the country's  economic growth, and its market volume expandedto almost 30 trillion yen by the end of the 199O's. However,
 since then, it hasbeen shrinking and is now under 25
trillion yen, due to the economic depression,
demographic transformation, and change in personal lifestyle. We can take these
turning points as an opportunity to evolve the food service business｡
Looking back at the history of the food service industry, we can see that it
has played various roles in our society. It has not only suggested food and dining
styles, but has acted as ａ leader of the food industry. In the late 1 98O's, its aggressiveoverseas　development of food materials and
construction of supply chains was
especially important.  In this report, as l look back at the food service industry from thepoint of view of food development and discuss some food service companies whichare developing their own supply chains. l also review the
prospective supply chain of
the food service industry.
Keyword: food service industry, supply chain
